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ととにより’ FatAは苫しく低下し， FatB は苛干ヒ訂ー した。この変化は？リポリシスにより FatA.Fat Bの各
il¥lJ,j!波長付近の赤外スペクトlレが変化することが原Ilであった。人為的リポリシスを誘導した牛乳において
は， FatB/ Fat A 1白と遊！刷l閉店駐日の1/lに1：の制限｜が認められ．また，人為的リポリシスを話導しない側体乳






































































牛乳のタンパク質， )111方（FatA. Fat B）.乳私Ifの作
fn'Iは， ，）；外分光分析椛ミルコスキャン 134NB(Foss 
ElectTic, Hillerod）を川いて分析した。 ミjレコスキャン
134A/Bでは＇!11J/j合hlは5.7/I ITI, 3.5 fl mの二波長をJ+J
いてifll定可能である。1,lij者はJli'l)J/i'i＇のカルポニル C=O
二重結合及び脂肪椴似｜鎖のC一日結合にそれぞれ対l必し

























eries GC Sys句m(Hewlett Packard, Wilmington）を使JIJ
した。検1'1r.：誌は， FID(260℃），カラムはSP-2560(10 0 
m×0.25 nm1 ID’0.20 pm日lm）をflJい， 140℃（5う｝IJ]） 
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図l リバーゼ処.flUによる FatA f1'i., Fal B i1~［ ，タンパク＇l'.tii•＇（.乳l~'ift1!j：の経II .~的変化
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/ －・白一 FatB/Fat A 
I ， ＋ー－ FFA 
〆T Lipase添加（50mg/I) 



















































I皇家fl割体乳における FatB/Fal A 1と遊離脂肪荷量ilのm，英｜



































































































A/11を2001if 5 J 1までのl{j:.1¥Jにわたり調査し，，,1r,l;Wを
｜三15にぶした。FatB/FatA 11は6flから9,=1の夏季にお
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Convenient Detection of Lipolized Milk by Infrared Milk Analyzer 
Katsuhiro KlTSUNAl and lchiro SUZUKI 
Deparlme『lof Animal Product 
Summary 
We developed a noble m巴thodfor d巴tectionof lipolyzed milk by using infrared milk analyzer (Millくo:;can 
I 34NB, which can d巴t巴rminethe content of fat by two wavelength. The contents measured on 5.7 μ m and 3.51 m are 
nam巴das Fat A and Fat B, respectiv巴ly).The method is bas巴don the observations as follows. 
りTreatmentof milJくwithlipase deer巴asedFat A and slightly increas巴dFat B. 2) This change was due to the 
change of spectrogram by lipolysis of milk. 3) The valu巴 ofFat B/Fat A on lipolysis-induced milk positively 
correlated with the content of free fatty acid. 4) The value of Fat B/Fat A on individual milk colected from farms also 
positively correlated with the content of free fatty acid. 
Key words: Lipolysis, Conveni巴ntDet巴ction,Milko Scan 
